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La presente revisión se centra en el potencial alergénico
de alimentos novedosos y la realidad es que no importa
si el alimento novedoso proviene de una fuente con GM
o no; ambos tienen el potencial de añadir propiedad
alergénica a la dieta del consumidor.

xiste la inquietud sobre si  la introducción de nuevos
alimentos en la dieta pueda producir el desarrollo de
nuevas alergias en los consumidores. Los nuevos ali-

mentos se pueden dividir convencionalmente en categorías GM
y no-GM.  Se ha desarrollado el enfoque de árboles de decisión

del alergenicidad de alimentos GM al descubrirse durante el
desarrollo de productos de soya GM la expresión de un gen

Bertolletia excelsa
de decisión se incluyeron: la fuente del transgen; la homología
de los amino ácidos  con alérgenos conocidos; reacción cruzada
con IgE de individuos con alergia a alimentos; resistencia a
proteólisis; predicción usando modelos de animales con alergia

revisión por nuevos hallazgos y mejores modelos emergentes

potencial alergénico de alimentos GM.  Para alimentos no GM,
la evaluación del potencial alergénico es más subjetivo; algu-
nos alimentos o ingredientes para alimentos  no necesitarán
más evaluación que la de un ensayo robusto de proteína para
demostrar la ausencia de la misma.  Cuando la proteína está
presente en el alimento no-GM se necesitan evaluar los riesgos
y peligros en términos de la cantidad de proteína que puede
consumirse, la identidad de los componentes de la proteína in-
dividual y sus relaciones con alérgenos conocidos de alimentos.  
Si es necesario, esta evaluación se podría extender al análisis de
suero para reacciones cruzadas, pruebas en piel en individuos
previamente sensibles y  pruebas placebo controladas con
doble-ciego en alimentos.

Los alimentos novedosos e ingredientes de alimentos se

Potencial Alergénico de

Clive Meredith

Dicha legislación era necesaria por el creciente aumento del
uso de tecnologías para alimentos, incluyendo la biotecnología,
generando el desarrollo de nuevos productos alimenticios que
incluían las cosechas GM.  Al mismo tiempo, la creciente globa-
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lización del suministro de alimentos fue ocasionando
que los consumidores europeos fueran expuestos a
una gran variedad de nuevos alimentos del exterior

novedosos intentaban proporcionar un marco para la
autorización de este tipo de alimentos, GM y no-GM.
En gran medida, la resistencia de los consumidores a

en los alimentos GM.  Las razones de este enfoque son
multifactoriales, pero pueden incluir la preocupación
sobre la regulación de biotecnología, debates éticos
sobre la manipulación genética y la sospecha sobre las
motivaciones de corporaciones multinacionales.

En contraste, los alimentos novedosos no-GM tie-
nen menos resistencia de los consumidores; es más,
los grupos que son muy críticos de la tecnología GM
frecuentemente  apoyan los alimentos no-GM.  Esta
disparidad puede deberse a que algunos alimentos
no-GM novedosos representan una salida a pequeños
productores locales y algunos de estos productos van

a la salud y la nutrición. La presente revisión se centra
en el potencial alergénico de alimentos novedosos y
la realidad es que no importa si el alimento novedoso
viene de una fuente con GM o no; ambos tienen el
potencial de añadir propiedad alergénica a la dieta
del consumidor europeo.  Sin embargo, debido a la
sensibilidad política de los debates de GM, el marco del
análisis del potencial alergénico de alimentos GM se ha
desarrollado extensamente y son más estructurados
que aquellos alimentos no-GM, para éstos el análisis
tendrá que ser más subjetivo.

Las alergias causadas por alimentos han aumen-
tado la preocupación del consumidor europeo, la
mayoría de los cuales lo saben por propia experiencia
o por  personas conocidas con alergia a alimentos y
quienes deben llevar una dieta estricta para manejar

-
tos sufren de alergias a alimentos y  puede llegar

et
al.

fatal.  Mientras que la mayoría de las alergias para

Arachis hipo-
gea Anacardium
oxxidentale L Amygdalus communis L

Corylus avellana Carya illinoensis
K. Koch Juglans regia

Bertolletia excelsa Pistacia vera
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nuez de macadamia y  nuez Queensland
Macedemi temifolia

cereales, pescados y mariscos, existen
reportes de algunos casos de alergias
relacionadas con una gran variedad de

En algunos casos se conocen las pro-

que son responsables de desencadenar
la reacción alérgica y por ello estas pro-
teínas se han estudiado a detalle para
caracterizar el epítope alergénico, la re-

con el sistema inmune del huésped.  En
otros casos la naturaleza de la proteína

de datos de alimentos alergénicos, de
proteínas de alimentos alergénicos de de
epítpes alergénicos se están elaborando

están muy lejos de ser completas.  Es
justo decir que mientras la habilidad de
manejar los alimentos alergénicos exis-
tentes ha mejorado mucho, la habilidad
de predecir nuevas alergias de alimentos
está menos desarrollada, en mucho por
la falta de conocimiento al detalle  de la
respuesta alérgica inmune. En contra de
este entorno de conocimiento incomple-
to, se deben hacer juicios sobre el peligro
para el consumidor de los alimentos

genética.  Las siguientes secciones
describirán los tipos de alcance que se
pueden considerar.

Potencial alergénico de 
alimentos novedosos GM

El mayor incidente ocurrió por el
alérgeno de la nuez de Brasil en una

se hizo un intento para desarrollar una
soya GM para uso en alimentación gana-
dera.  La soya es relativamente baja en
el amino ácido esencial metionina y el
alimento de los animales normalmente se
tiene que suplementar con aminoácidos
que contengan azufre. En este caso en

las proteínas almacenadas en la nuez

de la soya.  Se detuvo el desarrollo del
producto cuando se mostró que hubo
una reacción cruzada en la soya GM
con el suero de individuos previamente
sensibles a la nuez de Brasil.  En efec-
to, los investigadores habían logrado
transferir el gen para lo que sería uno
de los mayores alérgenos de la nuez de
Brasil dentro de la soya.  Este incidente

obstáculos para la tecnología GM en
términos de potencial alergénico;   
ocasionó una discusión intensa sobre
el desarrollo de marcos regulatorios;
pero también proporcionó la certeza de
que hay ciertos análisis disponibles que
podrían y de hecho hicieron, prevenir
que el producto se comercializara.  Poco
después, el primer árbol de decisión para
la evaluación del potencial alergénico
de alimentos derivados de la biotecno-
logía se publicó bajo  el auspicio de la
International Life Sciences Institute-In-
ternational Food Biotechnology Council

Dentro de este árbol de decisión, la
primera pregunta es si se conoce que la
fuente del gen transferido es  alergénica.  
De ser así, entonces se prescribe una
serie de inmuno ensayos in vitro e in
vivo
placebo controlado doble ciego, el lla-
mado “estándar de oro” de investigación
de alimentos alergénicos.  En la práctica,
un producto que sigue esta ruta a través
del árbol de decisión y resulta positivo en
todos los tests sería muy poco probable  
que llegue al punto de venta.  En caso de
que no se sepa si es alergénica la fuente
del gen transferido de un producto, se
deben vencer dos obstáculos.  Primero,
el producto con gen transferido no debe
tener una secuencia similar con proteínas
alergénicas y segundo, el producto con
gen transferido no debe ser resistente

provocaría más pruebas clínicas y un
posible etiquetado con la consulta de la
agencia apropiada de regulaciones.

A pesar de que el árbol de decisiones

potencial alergénico, de ninguna manera
es perfecto.  En particular ha existido

homología y la utilidad de las pruebas de
proteólisis,  debate que sigue existiendo.  

-
mología general, existen programas que
buscan los datos de proteínas alergénicas
para homologías con secuencias de ami-
noácidos contiguos presentes en el gen
transferido.  El tamaño mínimo de esta
secuencia de amino ácidos es el tópico
del debate.  Basado ampliamente en un
consenso visual de que el tamaño mínimo
de una epítope lineal en una proteína
inmunogénica sería de aproximadamen-

homologías originales se establecieron
usando una combinación de ocho aminoá-

Healthe and Environmental Sciences Insti-

Oponentes de esta estrategia insisten
en que una combinación de seis aminoá-

evitaría falsos negativos.  En la práctica,
una combinación de seis aminoácidos
tiende a producir grandes cantidades de
falsos positivos que pueden confundir la
interpretación.  ¿Cuál es la estrategia co-

de la homología está lejos de ser perfecta.  
En algunos casos es posible que un epíto-
pe esté contenido en más de ocho ami-
noácidos, aunque hay ejemplos de otros
epítopes que tienen menos.  Sin embargo,

-
noácidos dentro de una secuencia lineal
contribuyan al epítope, por ejemplo, los
enlaces con moléculas dentro del sistema
inmune del huésped.  En teoría, por eso
podría haber una variedad de sustituciones
dentro de una  secuencia lineal que podría
retener la estructura de la epítope.  Evi-
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dentemente existe el ámbito para mayor
investigación y desarrollo de programas
de investigaciones predictivas.

El segundo problema ocurre con la
evaluación de resistencia a la proteó-

usando dichos modelos y a pesar de
que la resistencia a la proteólisis es una
característica de las proteínas alergé-
nicas, también hay muchas proteínas
que se conocen como alergénicas y que
son susceptibles a la proteólisis. Hasta
ahora, no es necesariamente seguro
concluir que una proteína que se degrada
rápidamente en una simulación de ácido

-

la evaluación.  En realidad, la proteína no
entra como una solución de evaluación
pura al ambiente ácido del estómago,
sino como parte de la matriz del alimento.  
Dentro  del bolo alimenticio que pasa a

todas las proteínas estén expuestas a los

extremos del pH ácido y algunas proteína
generalmente sobreviven intactas dentro
del intestino delgado.

El segundo incidente de importancia
en relación con el potencial alergénico de
los alimentos GM fue el evento del maíz

fue

Bacillus
thuringiensis que otorga resistencia en
contra del gusano barrenador del maíz
Ostrinia nubilalis -

llo del producto se observaron ciertas
características en relación a la proteína

proteólisis en una simulación de ácido
gástrico y el hecho de que los anticuer-

dentro del modelo animal de alimento
alergénico, lo que produciría la sospecha
de que podría ser una alérgeno potente.  
A pesar de que estas observaciones no
fueron concluyentes, condujeron a que

para alimentación animal y no para
consumo humano.  Sin embargo, fue
casi inevitable que ocurriera la conta-
minación cruzada y en septiembre del
2000, se anunció que los productos

se encontraron en chips de
tortilla vendidos para consumo humano

recolección masiva muy costosa seguida
de amenazas de acciones legales.  A
pesar de que fue poco probabble que

ya que las cantidades fueron mínimas y
la ventana de oportunidad para ambas
fases de sensibilización y provocación de
la reacción alérgica se restringieron, el
incidente sirvió como un recordatorio de
lo que puede salir mal.  La integridad de
los canales separados de suministro de
alimentos para animales y para consumo
humano no debe darse por descontado y
el potencial alergénico de productos GM
necesita evaluarse por completo aunque
estén dirigidos a alimentación animal.
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propuso un árbol de decisión revisado para la evaluación del
potencial alergénico de alimentos novedosos GM.  La pregunta
crucial sigue siendo si la fuente del gen transferido es o no es
un alérgeno conocido, pero en ambos casos se debe conducir

-
loga positiva o resultados positivos de una revisión de un suero

alérgeno.  Cuando la secuencia homóloga es negativa y la re-
visión del  suero seleccionado también es negativo, entonces
se sugiere utilizar una combinación de análisis de resistencia

alta, media y baja de alergenicidad.

Este árbol de decisión es una mejora a la versión previa
-

perfecto, en esto no hay resultado del árbol de decisión que
pueda generar una categorización como “no alergénico”, sino
sólo una baja probabilidad de ser alérgeno.  El árbol de deci-
sión se basa en su mayoría en el uso de revisiones de suero

gen transferido viene de una fuente alérgena.  En el caso de
revisiones de suero seleccionado, se recomienda que se usen
por lo menos veinticinco muestras de suero individuales.  Este
tamaño de muestra puede ser el ideal, pero en realidad es muy

pacientes que se han sometido a evaluaciones de alimentos

o aero-alergénicos.  El árbol de decisión continua con el uso
de análisis de resistencia a la pepsina, pero el rendimiento en
dicho análisis  se debe considerar junto con el rendimiento en

área en la que se necesita mucho más investigación para poder

Potencial alergénico de alimentos novedosos no-GM
Evaluaciones sobre el potencial alergénico de alimentos nove-

dosos no-GM presenta algunos retos interesantes. En contraste
con los cultivos GM, pueden haber casos para los alimentos sin
GM en el que no exista proteína presente y por tanto no haya
peligro de alergias.  Esta situación sería ciertamente verdadera

-
mostrar convincentemente la ausencia de proteína contaminada,
que podría hacerse usando un análisis de proteína convencional

Como alternativa, los alimentos novedosos que deberían ser

daría un máximo teórico del contenido de proteína.  Cuando está
presente una proteína contaminante, podría ser necesario realizar
una análisis cualitativo, dependiendo de la fuente de esa proteína.   

porque ha quedado claro que diferentes proteínas de alimentos
puedan tener diferentes umbrales para provocar reacciones alér-

en cantidades sustanciales en un alimento novedoso no- GM, ya
como contaminante o por ser parte del alimento, entonces se
requerirá realizar una evaluación formal del potencial alergénico
de dicho alimento. Este proceso de evaluación tendrá similitudes
con el árbol de decisión para alimentos novedosos GM, en donde

-

seleccionado es apropiado.  La investigación de homologíaa es
menos apropiada para alimentos novedosos no-GM porque no

Cuando la proteína se  relaciona con un alérgeno alimen-
ticio principal, entonces es apropiado realizar una revisión de

indicaría la necesidad de pruebas de raspaduras en piel o prue-
bas doble ciego contraladas con placebo del alimento en un
ambiente clínico.  Finalmente, el etiquetado preventivo puede

proteína en el alimento novedoso no-GM no se relaciona con
una alérgeno alimenticio prinicpal o viene de una fuente exótica
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y doble ciego controlado con placebo del
alimento si el resultado de la revisión del
suero seleccionado es positivo.

Conclusión
Los alimentos novedosos GM actual-

-
cios agro-económicos y probablemente  

-
cionales al consumidor.  Similarmente, los
alimentos novedosos no-GM ofrecen al
consumidor otras alternativas con la po-

embargo, con un porcentaje importante
de la población que sufre de alergias ali-
mentarias, se debe tener cuidado que  las
nuevas tecnologías y las nuevas opciones
no se empaten a  nuevos riesgos de
alergenicidad.  El árbol de decisión pro-

para  predecir la posible alergenicidad, a

el estado imperfecto del conocimiento
actual. La mayoría de estas propuestas
para la evaluación de la alergenicidad se

han incluido en el documento guía del

para el análisis de riesgos de plantas GM
y alimentos derivados, aunque es pro-
bable que estas propuestas evoluciones
conforme se incremente el conocimiento
del desarrollo de respuestas alérgicas.  

Las aplicaciones rigurosas de estas
propuestas, junto con algunas decisiones
de buen juicio realizadas caso por caso,
ayudarán a asegurar que se demuestre
que un alimento GM o novedoso no aña-
de carga alergénica a la dieta humana.

Fuente:

de donde haya poca información, por
ejemplo frutas importadas, entonces de
deberá realizar una investigación de las

alimento con otros alimentos conocidos.  
Es posible que el alimento pueda com-
partir identidad protéica parcial con otros
miembros de la familia; por ejemplo exis-
ten ciertas proteínas que se consideran

-
nalergeno que es reconocido por  IgE de

con alergias al polen del abedul y plantas

se producen en una amplia variedad de
especies con cierta conservación en la
homología que recalca su importancia
dentro de la biología celular de la planta.
Las conclusiones de dicha prueba podrían
conducir al diseño de una revisión de
suero seleccionado, en donde el suero
de individuos previamente sensibilizados
contra alimentos botánicos se revisarían
para una posible reacción cruzada.  Se
requerirán pruebas de raspadura de piel


